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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Orientace v zakladech vinohradnictvi
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat historii a souéasnost péstovani révy vinné ve svété a na tzemi CR Ustni ovéfeni

b) Popsat morfologicky vzhled kefe révy vinné Ustni ovéfeni
c) Popsat zplisoby vedeni a fezu Ustni ovéfeni
d) Popsat oSetfovani plodnych vinic v priibéhu vegetaéniho roku Ustni ovéfeni
e) Popsat svétové vinafské oblasti Ustni ovéreni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Orientace ve vyrobé vina

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Charakterizovat jednotlivé zplisoby sklizné s ohledem na jeji ucel Ustni ovéfeni
b) Vysvétlit princip vyroby vina a zpracovani hroznt Ustni ovéfeni

c) Popsat jednotlivé faze produkce tichych (Eervenych, rizovych, bilych) a

A . Ustni ovéfeni
Sumivych vin

d) Uvést zakladni predpisy pro vyrobu vinav CR a v EU Ustni ovéfeni

e) Orientovat se v odriidach vinné révy péstované v CR i ve svété Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Klasifikace a oznaceni vin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Orientovat se v systému znadeni vin ve svété i na tzemi CR Ustni ovéfeni
b) Vysvétlit udaje na etiketé vina Ustni ovéfeni

c) Vysvétlit rozdéleni tichych a $umivych vin podle obsahu zbytkového cukru Ustni ovéreni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Priprava a tvorba vinného listku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat vinarské oblasti v CR pfi sestavovani vinného listku a orientovat ey
s o Ustni ovéreni

se Vv jejich rozdéleni

b) Popsat svétové vinarské oblasti Ustni ovéfeni

c) Sestavit pofadi nabidky vin podle gastronomickych pravidel, v€etné

e ; . C . Praktické predvedeni
spravného popisu a nazvu oblasti ptivodu vina

d) Aplikovat zasady degustovani vina Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.
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Prezentace vinného listku

Kritéria hodnoceni

a) Orientovat hosty v nabidce vin na zakladé znalosti podavanych vin
b) Profesionalné jednat a komunikovat s hosty

¢) Doporucit vhodné vino k vybranému pokrmu

d) Seznamit hosty s nabidkou ostatnich alkoholickych i nealkoholickych
napoju (vino, destilaty, kava, ¢aj)

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Servis vina
Kritéria hodnoceni
a) Nabizet vino ve spravné teploté

b) Provést odborné servis vin v kategoriich bila ticha vina, Sumiva vina,
dekantace Cervenych vin

c) Pouzit inventaf odpovidajici druhu a charakteru servirovaného vina
d) Pfijmout a evidovat objednavku hosta — pfesné a rychle
e) Komunikovat s hostem a dodrzovat profesni etiku

f) Nabidnout doplfikovy sortiment za u€elem zvyraznéni vlastnosti vin (syry,
slané pecivo apod.)

g) Resit obvyklé i neobvyklé situace pfi obsluze hosttl (véetné spravného
postupu pfi reklamacich hostl)

h) Vyuctovat platbu s hostem, vyuzivat za¢tovaci techniku, platebni terminal

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Nakup, osSetifovani a skladovani vina
Kritéria hodnoceni
a) Uvést specifické senzorické vlastnosti typické pro urcité druhy vin

b) Vysvétlit zasady skladovani a oSetfovani vina podle jejich druhu,
charakterd a hygienickych norem

c) Pouzit adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani vina z
hlediska teploty a vihkosti prostfedi

d) Vysvétlit nejCastéjsi vady vina
e) Uvést zplasoby dopliovani skladovych zasob podle potfeb provozovny

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pouzit inventar v souladu s jeho uréenim Praktické pfedvedeni

b) Zabezpecit a uskladnit inventafr po ukon&eni provozu Praktické predvedeni

c) OSetfovat a udrzovat inventar Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Sommelier/sommelierka, 20.5.2024 16:44:23 Strana4z 8



nsk

Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

1. Vstupni pfedpoklady pro uéast na zkousce
Uchazecem o zkousku mize byt kazda fyzicka osoba starSi 18 let, ktera ziskala alespon zaklady vzdélani, nebo
ucastnik rekvalifikace podle zakona €. 435/2004 Sb., zdkon o zaméstnanosti.

Zdravotni zpUsobilost pro vykonani zkousky je vyzadovana a prokazuje se Iékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP https://nsp.cz/jednotka-prace/sommelier).

Autorizovana osoba zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce pisemnou formou sdéli, kde a jakym zpusobem se
uchaze¢ miize informovat o svych povinnostech a pribé&hu zkousky a které doklady/dokumenty musi uchaze¢ predlozit
bezprostfedné pfed zapocetim zkousky.

Autorizovana osoba zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce uvede pomlcky, které mize uchaze¢ pfi zkousce
pouzivat.

Uchazec si zajisti pracovni odév a pevnou pracovni obuv podle pozadavku BOZP pracovisté, na kterém bude zkouska
probihat.

2. Prabéh zkousky
PFed zahajenim zkousky uchazec predlozi zkousejicimu prikaz totoZnosti a pfipadné dal$i dokumenty opraviujici k
pfipusténi ke zkouSce uvedené v ¢asti 1. Vstupni pfedpoklady pro u&ast na zkousce.

Bezprostfedné pfed zahajenim zkousky autorizovana osoba seznami uchazede s pracovi$tém, s organizaci zkousky, s
jeho pravy a povinnostmi v ramci zkou$ky dle zakona &. 179/2006 Sb. a s poZadavky bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi

praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o €emz bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchazeem podepsan pisemny
zaznam.

Zkousejici uzna, a tedy nemusi ovérovat, ty odborné zplsobilosti, které byly jiz dfive u uchazece ovéfeny v ramci
zkousky z jiné profesni kvalifikace (nutno dolozit osvéd€enim o ziskani profesni kvalifikace), a které jsou shodné svym
rozsahem i obsahem. Rozsah a obsah odborné zpUsobilosti urcuji jeji jednotliva kritéria a pokyny k realizaci zkousky
popsané v hodnoticim standardu. ZkousSejici tyto odborné zpUsobilosti neuzna jako jiz ovéfené, pokud by tim nebylo
zajisténo fadné ovéreni ostatnich pozadavku stanovenych timto hodnoticim standardem (napfiklad pfi nutnosti dodrzeni
technologickych postupl a ¢asové souslednosti riznych €innosti).

Zkouska se kona v Ceském jazyce.

Zkouska je vefejna. Prakticka ¢ast zkousky a prakticka zkouSka neni vefejna v pripadech, kdy to je nutné z hygienickych
dlvodu nebo z divodu ochrany zdravi a bezpecnosti prace.

Zkouska probiha v realném prostfedi restauracniho nebo vinarenského provozu. V pfipadé, Ze autorizovanou osobou je
odborna Skola, I1ze vykonat zkouSku v odborné u¢ebné za predpokladu spinéni pfedepsanych, nezbytnych materialnich
a technickych pfedpoklada.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrZzovani ¢asového harmonogramu, esteticka hlediska, profesionalni chovani.

Autorizovanéa osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pifed&asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v dUsledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zd{vodnéni pfed¢asného ukoncéeni zkousky uvede autorizovana
osoba do Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ miize ukong€it zkousku kdykoliv v jejim pribéhu, a to na
vlastni zadost.
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Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou odbornou zplisobilost a vysledek zapisuje do Zaznamu o priibéhu a
vysledku zkousky.

Vysledné hodnoceni pro danou odbornou zpUsobilost musi znit:
e splnil“, nebo
e ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé odborné zplsobilosti.

Vysledné hodnoceni zkou$ky zni bud:

e ,vyhovél, pokud uchaze¢ splnil véechny odborné zplsobilosti, nebo

e ,nevyhovél“, pokud uchaze¢ nékterou odbornou zpUsobilost nesplnil. Pfi hodnoceni ,nevyhovél* uvadi autorizovana
osoba vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkous8ka probihéa pfed jednim zkouSejicim, ktery musi byt pfitomen u zkousky po celou dobu trvani zkousky.

ZkouSejici je povinen provadét ovéfovani odbornych zplsobilosti pfi zkousce pfesné podle vSech ustanoveni tohoto
hodnoticiho standardu.

Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovand osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespoi jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyucnim listem v oboru vzdélani kuchar - €iSnik a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a
nejméné 5 let odborné praxe v oblasti napojové gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického
vyu€ovani/odbornych pfedmétu v oblasti napojové gastronomie. Z oblasti sommelierstvi dolozi certifikat o ziskané
odbornosti.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou v oboru gastronomie nebo hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti
napojové gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani/odbornych pfedmétl v oblasti napojové
gastronomie. Z oblasti sommelierstvi doloZi certifikat o ziskané odbornosti.

c) VysSi odborné vzdélani v oboru gastronomie nebo hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti napojové
gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani/odbornych pfedmétd v oblasti napojové gastronomie. Z
oblasti sommelierstvi dolozZi certifikat o ziskané odbornosti.

d) Vysokoskolské vzdélani nejméné bakalafského studijniho programu a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti
napojové gastronomie nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétd/praktického vyu€ovani v oblasti napojové
gastronomie. Z oblasti sommelierstvi doloZi certifikat o ziskané odbornosti.

e) Profesni kvalifikace 65-010-H Sommelier/sommelierka a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a nejméné 5 let
odborné praxe v oblasti napojové gastronomie.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZzadavki na odbornou zpUsobilost a praxi v povolani autorizujicimu
organu, a to pfedlozenim dokladu nebo dokladd o ziskani odborné zpUsobilosti a praxe v povolani v souladu s
hodnoticim standardem této profesni kvalifikace, nebo takovym postupem, ktery je v souladu s poZzadavky uvedenymi v
hodnoticim standardu této profesni kvalifikace autorizujicim organem stanoven.

Zadost o udéleni autorizace naleznete na internetovych strankach autorizujiciho organu:
Ministerstvo pro mistni rozvoj, www.mmr.cz
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

zkusebni mistnost v realném prostfedi (vinarensky nebo restauraéni provoz) nebo odborna gastronomicka ucebna,
ve které bude k dispozici nasledujici technologické vybaveni:

bézny inventar a vybaveni odbytového stfediska: stolovy a sedaci inventaF, pomocné stoly, pomocny inventar (tacky,
plata)

vinotéka, chladici zafizeni pro potfeby degustace vina

vybér vin pro uskute¢néni zkousky (bilé tiché vino, Sumivé vino, Eervené vino pro dekantaci)

inventar potfebny k vykonu prace sommeliera (vhodny typ sklenic, izola¢ni obal (tubus), dekantaéni koSi¢ek a
karafu, chladi¢ na sekt, ¢iSnicky naz, pfiruéniky)

technologie pro vyuctovani s hostem, ktera splfiuje aktualni legislativni a dafiové pozadavky na evidenci trzeb

K Zzadosti o udéleni autorizace zadatel pfilozi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s pozadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro ucely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
Zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, najemni smlouva, dohoda).

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze& ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkou$Sku v trvani 15 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovidtém, s organizaci zkousky, s poZzadavky BOZP a PO a s pravy a
povinnostmi uchaze&e v ramci zkousky dle zdkona €. 179/2006 Sb.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky jednoho uchazece (bez ¢asu na prestavky a na pfipravu) je 3 az 4 hodiny (hodinou
se rozumi 60 minut).
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalitikace pFiQraviIa SR pro pohostinstvi, gastronomii a cestovni ruch, ustavena a
licencovana pro tuto €¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Asociace hoteltl a restauraci CR

HOTELTIME, a. s.

ARMANDO HOSPITALITY GROUP EURORPE, s. r. o.

In Catering Ltd.
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